



Quality characteristics including palatability of commercially available low protein 






The quality characteristics, including palatability, of 5 kinds of low-protein rice products （LPRPs） for 
the treatment of chronic kidney disease and a low glutelin rice variety （LGR） were investigated.
The results of SDS electrophoresis suggested that LGR was less susceptible to pepsin/pancreatin di-
gestion because of its high content of indigestible prolamin.
The appearances of LPRPs were influenced by the protein reduction methods, while LGR had an ap-
pearance similar to that of control rice Hitomebore （RR）. In addition, microstructure observation by 
SEM revealed that starch granules and amyloplasts present in RR and LGR were not observed in 
LPRPs and they had smooth structures.
The hardness of the cooked rices with LPRPs （c-LPRPs） was lower than that of the control cooked 
rice （c-RR）, and the adhesiveness tended to be about the same as or lower than that of c-RR. The 
hardness of cooked LGR was similar to that of c-RR, and the adhesiveness was low.
The product with a low protein reduction rate （1/5） exhibited an appearance, aroma, and taste simi-
lar to c-RR, but products with reduced protein to about 1/25 often exhibited the appearance and flavor 
peculiar to c-LPRPs.


























































































2） タンパク質含有量が 1/20～1/25 に低減化された製品
群と略号
1/25 低減化製品   E25（A 社）
1/25 低減化製品   M25（A 社）
1/20 低減化製品   P20（B 社）
3） 同一ブランド名でタンパク質含有量が異なる製品群
と略号
1/05 低減化製品   Y05（C 社）






①  米粒 1 合（180 g）を笊に入れ、流水で 30 秒間かき
混ぜた。




③ ②の作業を 3 回繰り返したのち、水切りをした。
④  洗米後、ひとめぼれの場合は 220 mL を加水し、洗













































①  炊飯米乾燥粉末試料 1 g を蒸留水 50 mL に分散後、
pH を 2 に調整した。
②  ペプシン 10 mg を添加し、37℃に設定したウォー
ターバスで、2 時間反応させた。
③ ペプシン分解後、pH を 8.8 に調整した。
④  0.05M トリス緩衝液（pH8.8）50 mL にパンクレア
チン 100 mg を溶解し、上記③の分解液と混合後、
37℃で 4 時間反応させた。
2）炊飯米分解乾燥粉末試料の調製
①  人工消化液による分解後、95℃、10 分間加熱し、
パンクレアチンを失活させ、酵素分解を止めた。





未炊飯米乾燥粉末試料約 50 mg または炊飯米分解乾燥
粉末試料約 25 mg をマイクロチューブ（1.5 mL 容）にと
り、2 倍に希釈した泳動用試料調製液 EzApply（アトー）






























































研究では 1 粒法で、各製品につき 10 粒ずつ評価するこ
ととした。
測定は，直径 40 mm のプラスチックシャーレの上に米
粒 1 粒をのせて行い、「硬さ」および「付着性」を求め
た。レオメーターは、直径 30 mm の円形平板プランジャー




































質の SDS 電気泳動パターンを図 1 に示した。未炊飯のひ
とめぼれには、分子量 37 kDa と 23 kDa 付近にグルテリ































質調整米の E25、M25 および P20 には、たんぱく質調整米
特有の透明感や艶が認められたが、Y05 と Y25 はともにそ
のような外観は認められず、その一方で破砕している米
粒が多く存在していた。E25、M25 および P20 は乳酸発
酵によって含有タンパク質を低減化しているのに対








M25 および P20 は、炊飯後も透明感を有していた。ま
た、タンパク質含有量の異なる Y05 と Y25 では、タンパク














米粒の長さは、ひとめぼれの 4.8 mm と比較し、LGR
を含めたいずれのたんぱく質調整米も有意に長く、E25





5.5 mm、Y25 は 5.7 mm、LGR は 5.6 mm であった。
米粒の幅については、M25 と Y05、および Y25 は，ひと
めぼれと同等の粒幅であった。一方、ひとめぼれに比べ、






および LGR は中粒種中型、Y25 は中粒種大型、P20 は短




結果を図 5～8、および表 3 に示した。
明るさを示す L＊は、炊飯前は Y5 と Y25 間を除き、すべ
ての製品間に有意差があった。ひとめぼれの 74.19±0.28
と比較し、P20、Y05 および Y25 は、それぞれ 75.47±
0.83、77.03±0.47、77.14±0.08 と有意に大きく、E25、
















レベルである A 級許容差であり、P20、Y05 および Y25 が
印象レベルでは同じ色として扱える範囲の B 級許容差とな
り、E25 および M25 は、JIS 標準色票、マンセル色票の



















るレベルとされる AA 級許容差となり、E25、Y05 および





した結果を図 9 と図 10 に示した。
硬さについては、基準としたひとめぼれが 3.47±0.89N
と最も高い値を示し、次いで LGR の 3.29±1.10N となっ
た。それに対し、タンパク質を低減化した E25 は 2.78±
0.78N、M25 は 2.96±0.48N、P20 は 2.48±0.96N、Y05





と比較し、ほぼ同等の付着性となったのは P20 の 1.00±





図 7．各種たんぱく質調整米の炊飯前後のb＊の変化（n = 3）
一元配置分散分析と Tukey-Kramer の多重比較検定を行
い，各群間の有意差は、異なるアルファベット（炊飯前 a、
b、c、d，e、f ； 炊飯後 a’、b’、c’）で示した（p<0.01）。












0.37N、Y05 の 0.98±0.31N および Y25 の 0.94±0.53N であっ
た。一方、E25 と M25、および LGR は、それぞれ 0.38±
0.08N、0.63±0.28N および 0.44±0.09N と低値を示し、E25
































































































量を 1/25 に低減した製品（E25、M25；A 社）、② タ
ンパク質量を 1/20 に低減した製品（P20；B 社）、
③ 同一メーカー製でタンパク質を 1/5 または 1/25 に


















5） Y05 および LGR は中粒種中型、Y25 は中粒種大型、
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